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Abstract of EP0336919 

An egg product which is particularly usable as an egg spread, and which has a high content of egg, is described 
example the egg product according to the invention contains 90 to 95% by weight of boiled egg, which is presen 
part in pieces and in part finely comminuted (as a paste), 5 to 10% by weight of oil and 2 to 10% by weight of 
additional substances, such as spices and/or comminuted vegetables. 

A process for the manufacture of the egg product is also disclosed, by which an egg product may be produced, 
without preservatives, which has a long storage life after pasteurisation. . 
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@ Bprodukt und Vert ahren zur Herstellung desselben. 

@ Beschrieben wtrd ein Insbesondere a!s Eiaufstrich ver- 
wendbares Eiprodukt, das einen hohen Gehalt an B aufwelst 
Beisplelsweise enthalt das erfindungsgemafie Eiprodukt 90 bis 
95 Gew.-^o gekochtes El. das teilweise stOckig und teilweise 
feln zerWainert (pastes) vorilegt, 5 bis 10 Gew.-tyb 6\ und 2 bis 
10 Gew.-0/o an zusatzllchen Stoffen, wle Gewur2en und/oder 
zerkteinertem GemOse. 

Es wird auch ein Verfahren zur HersteHung das Eiproduktes 
angegeben, mit dam ein nach elner Pasteurisierung ohne 
Konservterungsmitte! lange Zeit hattbares Eiprodukt herstelibar 
ist. 
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Beschreibung 

Eiprodukt und Verfahren zur Herstellung desselben 



Die Erfindung betrifft ein Eiprodukt, insbesondere 
ein als Eiaufstrich verwendbares Eiprodukt, mit 
einem Gehalt an 6l, insbesondere PfianzenoL 5 

Die derzeit bekannten Eiprodukte, wie beispiels- 
weise Mayonnaisen, enthalten vergleichsweise we- 
nig Ei, wobei die Gehalte an Ei in der Gegend von 
hdchstens 10 bis 20 Gew.% iiegen. 

Aus "Franzosische KGche", M. Plepenstock, Sei- 10 
ten 14 und 15, Heyne-Buch Nr. 4001 ist die 
Herstellung von gefullten Eiern (und gefullten Toma- 
ten) bekannt. Dabei soli der Dotter aus gekochten 
und haibierten Eiern entfemt und mit einer Fullmas- 
se vermengt werden. Als mogliche Fullmassen sind 15 
in der Uteraturstelle "Franzosische Kuche" u.a. 
Mischungen aus gehacktem, gekochtem El und 
Mayonnaise erwahnt. Unter Berucksichtigung der 
Gesamtoffenbarung der Uteraturstelle "Franzosi- 
sche Kuche" ist davon auszugehen, daB bei der 20 
Angabe der Bestandteile der FOIlmassen die Ver- 
wendung des Wortes "Ei" sich auf die Verwendung 
von Dottem bezieht. Abgesehen davon ist In der 
Uteraturstelle "Franzosische Kuche" keine wie auch 
immer geartete Mengenangabe, d.h. keine Angabe 25 
uber den Gehalt an OI im Eiprodukt, enthalten. 

Die US-PS 3 232 769 betrifft ein Verfahren zur 
Herstellung von Eiprodukten, bei wetchem Eiklar 
und Dotter getrennt gekocht werden. Dann werden 
das Eiklar und der Dotter gemischt und zerkleinert, 30 
worauf weitere Zutaten zugemischt werden konnen. 
Die weiteren Verfahrensschritte gemaB der US-PS 
3 232 769 sind die Einstellung des pH-Wertes zur 
Unterbindung von Bakterienwachstum und schlieB- 
fich das Erhitzen des Eiproduktes zur Sterilisierung 35 
nach dem Abfuilen in Glaser. Die US-PS 3 232 769 
erwahnt als mogliche Zutaten fur das Eiprodukt in 
Sparte 3, Zeilen 7-9 auch ein Salatdressing, das 6l 
enthalt. Jedoch gibt die US-PS keinerlei Mengenan- 
gaben uber den Zusatz des Salatdressing Oder den 40 
Gehalt des Salatdressing an OI wieder. 

Da bei der Verarbeitung von gekochten Eiern, z.B. 
beim Farben gekochter Eier zu Ostern, jahriich 
mehrere 100.000 Stuck Brucheier anfallen, die 
bislang vernichtet werden muBten, well die bekann- 45 
ten Eiprodukte wegen ihres geringen Eigehaltes 
eine sinnvoile Verwertung von Bruchei nicht erlau- 
ben. iiegt der Erfindung die Aufgabe zugrunde, ein 
Eiprodukt anzugeben, mit dem Eier, z.B. Brucheier, 
einer sinnvollen Verwertung zugefuhrt werden k6n- 50 
nen. 

ErfindungsgemaB wird diese Aufgabe mit einem 
beispielsweise als Eiaufstrich verwendbaren Eipro- 
dukt gelost, welches durch einen Gehalt von 90 bis 
95 Gew.-o/o gekochtem Ei und 5 bis 10 Gew.-Vo OI, 55 
insbesondere Pftanzenol, und allenfalls einen Gehalt 
an Gewurzstoffen gekennzeichnet ist, wobei das 
gekochte Ei teilweise stuckig und teilweise fein 
zerkleinert vorfiegt. 

Dieses Eprodukt unterscheidet sich in erster 60 
Unie durch seinen hohen Gehalt an gekochtem Ei 
von bisher bekannten Eiprodukten und die Moglich- 
keit, es als Eiaufstrich zu verwenden. 



Da das gekochte Ei teilweise stQcWg zerkleinert 
ist bzw. teilweise fein zerkleinert (d.h. pastds) ist, 
kann das Eprodukt als Eiaufstrich verwendet wer- 
den. 

In der Praxis kann das beispielsweise aJs Eiauf- 
strich verwendbare Eiprodukt gemaB einem Vor- 
schtag der Erfindung dadurch gekennzeichnet sein, 
daB 50 bis 85 Gew.-Vo des gekochten Eis fein 
zerkleinert (pastds) vorliegen und der restiiche 
Anteil des gekochten Eis stQckig zerkleinert vorliegt. 

Bevorzugt ist im Rah men der Erfindung, wenn der 
stuckig zerkleinerte Anteil an gekochtem El eine 
KorngroBe von 2 bis 7 mm, vorzugsweise etwa 5 mm 
besitzt. 

Bne andere Ausfuhrungsform des erfindungsge- 
maBen Eiproduktes ist dadurch gekennzeichnet, daB 
das OI des Eiproduktes, wie an sich bekannt, in 
Form von Mayonnaise mit einem Olgehalt von bis zu 
90 Gew.-o/o enthalten ist, wobei der Gehalt an 
Mayonnaise bis zu 15 Gew.-Qfo betragt. Dabei kann 
vorgesehen sein, daB das Eiprodukt Mayonnaise in 
einer Gesamtmenge von 10 bis 15 Gew.-<Yb, bezogen 
auf den Anteil an gekochtem Ei, enthalt. Eine 
Mayonnaise, mit welcher der im erfindungsgemaBen 
Eiprodukt enthaltene Olgehalt in das Eiprodukt 
eingebracht werden kann, enthalt beispielsweise 80 
bis 90 Gew.-o/o OI, 10 bis 20 Gew.-% Ei sowie 
vorzugsweise 3 Gew.-Qfo Emulgator und einen 
Zusatz an Essig. 

Das erfindungsgemaBe Eiprodukt besteht somit 
aus 90 bis 95 Gew.-Qto gekochtem Ei, das vorzugs- 
weise zum Teil stQckig zerkleinert und zum anderen 
Teil fein zerkleinert (pastos) ist, und aus 5 bis 10 
Gew.-tVb 0l (Pflanzenol), dem entsprechende Ge- 
wurzstoffe und/oder Frischgemuse, vorzugsweise in 
wurfelig geschnittener Form, zugesetzt sind. 

Zur Herstellung des erfindungsgemaBen Eipro- 
duktes werden hart gekochte Eier geschalt und 
zerkleinert, den zerkleinerten Eiern Ol zugesetzt, die 
so erhaltene Masse verrQhrt und die Masse vorzugs- 
weise nach dem AbfQIIen in Behalter pasteurislert. 
GemaB der Erfindung wird weiter so vorgegangen 
werden, daB ein Anteil der hartgekochten und 
geschalten Eier durch Pressen durch ein Sieb, 
insbesondere ein Sieb mit einer Maschenweite von 5 
x 5 mm stuckig zerkleinert wird, daB ein weiterer 
Anteil der hartgekochten und geschalten Eier fein 
zerkleinert wird und daB den zerkleinerten Eiern, 
bezogen auf die Menge an hartgekochtem, geschal- 
tem und zerWeinertem Ei, 5 bis 15 Gew.-<Vb 6l 
zugesetzt werden. 

Dabei ist es bevorzugt, wenn das OI den gekoch- 
ten, geschalten und zerkleinerten Eiern in Form 
einer Mayonnaise, bestehend aus 10 bis 20 Gew.-*Vo 
Ei, 80 bis 90 Gew.-tyb 6l, Emulgator und ggf. Essig 
zugesetzt wird, wobei 10 bis 20, vorzugsweise 15 
Gew.-Qfo Mayonnaise verwendet werden. 

Sollen in das Eiprodukt Gewurze und/oder Ge- 
wurzmischungen eingemlscht werden, dann wird 
gemSB einem Vorschlag der Erfindung dieser Zusatz 
vor dem Pasteurisieren ausgefuhrt, wobei man 
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beispielsweise je 100 kg Eiprodukt bis zu 300 g, fur 
gewohnlich aber 200 g GewOrzmischung zusetzen 
kann. 

Beim erfindungsgemaBen Verfahren kann man 
aber auch so vorgehen, daB in das Eiprodukt 
wGrfelig geschnittenes GemQse und/oder frisches 
Gewflrz, wie beispieisweise gewQrfelte Gurken, 
gewOrfelte Paprika, gewQrfelte Karotten und grflne 
Petersilie in einer Gesamtmenge von 2 bis 10 
Gew.-<Vb zugesetzt werden. 

Zum Pasteurisieren konnen die Behalter, in die 
das Eiprodukt abgefultt wurde t 1 Stunde lang auf 95° 
C erhitzt werden. 

Fur die DurchfOhrung des erfindungsgemaBen 
Verfahrens hat es sich a!s besonders vorteiihaft 
herausgestellt, wenn die Eier einer Vorbehandiung 
unterzogen werden. Diese Vorbehandiung kann 
erfindungsgemaB darln bestehen, daB die Eier vor 
dem Kochen wenigstens 12, vorzugsweise 16 Tage 
lang bei 15° C und 60 bis 70, vorzugsweise 65 bis 
68 o/d relative Feuchte geiagert werden, daB die Eier 
vor dem Sieden in 10 min von 15 auf 60° C 
vorgewarmt werden, daB die so vorgewarmten Eier 
dann 8 bis 10 min lang in Wasser mit einer 
Temperatur von 90 bis 97°, vorzugsweise 92,5 bis 
95,5° C gesledet werden. daB die Eier nach dem 
Sieden mit kaltem Wasser auf eine Temperatur von 
30 -40° C abgekuhlt und daB die so kemweich 
gekochten Eier geschalt werden. 

Im einzelnen kann bei der Herstellung des erfin- 
dungsgemaBen Eiproduktes erfindungsgemaB wie 
folgt vorgegangen werden: 

Die zu verarbeitenden Eier werden wenigstens 12, 
vorzugsweise aber 16 Tage lang in einem Klimaraum 
bei 15° C und 65 bis 68 <Vb relativer Feuchte geiagert. 

Nach Beendigung der Lagerung werden die Eier 
vor dem Sieden in etwa 10 min von 15° C (dJ. die 
Temperatur der Vorlagerung) auf 60° C vorgewarmt. 
Die so vorgwarmten Eier werden dann in Wasser, 
das auf eine Temperatur von 92,5 bis 95,5° C 
erwarmt wurde, eingelegt und, je nach EigroBe, 8 bis 
15 min lang gesiedet. Bei diesen Siedebedingungeh 
wird das EiweiB fest, wogegen der Dotter nicht 
vollkommen hart wird, sondern wenigstens im 
innersten Bereich speckig bleibt. 

Fails die Eier nach dem Sieden nicht unmittelbar 
der Schalmaschine zugefQhrt werden konnen, ist 
eine Lagerung ohne wetteres moglich. 

In jedem Falie werden die Eier nach dem Sieden 
durch Eintauchen in Kaltwasser (z.B. in eine Kalt- 
wasserwanne) auf eine Temperatur von 20 bis 40° C 
abgeschreckt und dann entweder in einer Schaima- 
schine voliautomatisch oder von Hand aus geschalt. 

Die geschdlten Eier werden hierauf zerkleinert, 
wobel ein Anteil mit einer einheitiichen Granulatgrd- 
Be und ein pastdser Anteil hergestelit wird. Bei- 
spielsweise wird ein Tell der Eier fe in zerkleinert (z.B. 
zwei Drittel des Ansatzes) und das andere Drittel der 
Eier durch ein Sieb mit einer Maschenweite von 5x5 
mm zu drGcken, wodurch vom harteren EiweiB ein 
wurfeliger Anteil anfalit, der im fertigen Eiprodukt in 
der im Qbrigen pastdsen Masse optisch erkennbar 
ist und beim Aufstrelchen eine kornige Struktur 
ergibt. 

Nach dem ZerWeinern der gekochten Eier wird die 



erhaftene Masse mit der entsprechenden Menge 0), 
den GewOrzen und den aJlenfails zugesetzten Ge- 
mQsestQcken vermischt. 
Statt das zerkJeinerte El mit Ol und den Qbrigen 

5 Zutaten zu vermischen, d.h. die Zutaten einzeln 
zuzugeben, ist es auch mdglich, eine Vormischung 
herzustellen. Beispielsweise kann man eine Vormi- 
schung aus Pflanzendt und GewOrzen herstellen, die 
dann einfach mit der Eimasse vermischt wird. 

10 Es ist auch mdglich, den ftlgehalt des Eiproduk- 
tes, der bei 5 bis 10 Gew.-Qfo liegt, In Form einer 
Mayonnaise zuzusetzen. Beispielsweise kann hiezu 
eine Mayonnaise verwendet werden, die 80 bis 90 
Gew.-% 01, 10 bis 20 Gew.-Qfo Ei, 0,3 Gew.-Qfo 

15 Emuigator (Topemuigat KF, Hersteller: Fa. Lucas 
Meyer, Hamburg) und etwas Essig enthait, verwen- 
det werden. 

Die zerklelnerten und mit Ol (Mayonnaise) ver- 
setzten gekochten Eier werden so lange gerOhrt, bis 

20 eine glatte und bis auf die kornige Struktur homoge- 
ne Masse erreicht wird (der pH-Wert dieser Masse 
liegt im sauren Bereich). 

Die so erhaltene Eiproduktmasse wird in Behalter, 
z.B. in GlasgefaBe mit SchraubverschluB, abgefOilt 

25 und dann zwecks Erzeugung einer Voilkonserve 
ohne zugesetzte Konservierungsmittel pasteurisiert. 
Die Pasteurisierungsbedingungen sind fOr 200 g- 
GlasbehaJter rn'rt SchraubverschluB ein vorzugswei- 
se 1 Stunde langes Erhitzen auf 95°C.Bei diesen 

30 Pasteurisierungsbedingungen wird, bei einem pH- 
Wert 4,6 des Eiproduktes, ein Pasteurlsierungswert 
von P = 11,3 erhalten. 

Ein Beisplei fur die Gesamtzusammensetzung 
eines erfindungsgemaBen Eiproduktes ist die fol- 

35 gende: 
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Eimasse 
Mayonnaise Ol 
Ei 

Emuigator 
Einiage 
(Gemuse, 
GewQrze 



85 

13 
1.5 
0,03 



Gew.-°A> 
Gew.-% 
Gew.-0A) 
Gew.-% 



2 bis 10 Gew.-<Vb (ist von 
Eimasse abzuziehen) 



Weiters konnen dem erfindungsgem§0en Eipro- 
dukt GewQrzmlschungen und andere Einlagen zuge- 
mengt werden. Nachstehend werden Beispiele fOr 
Gewurzmischungen und Einlagen angegeben: 



GewQrzmlschungen : 

Folgende GewGrzmischungen (bevorzugt werden 
Extraktmischungen verwendet) konnen verwendet 
werden: 

55 a) Curry Dragoco Nr. 9308922 Aufwandsmen- 

ge200g/100kg 

b) Gurke-DHI Nr. 9372337 

c) Sauce Tartare Nr. 9371677 

d) Pfeffer Spezial Nr. 9308929 
60 e) FrGhiingskriuter Nr. 93721 55 

Einlagen: 

Zusatzlich kann dem Eiprodukt gewurfettes Ge- 
muse bzw. frisches GewOrz beigefugt werden. 
65 zu b) gewOrfelte Gurkenstucke, 
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zu c) gewurfelte rote Paprika, gewGrfelte 
Karotten, grune Petersilie und 
zu d) gewurfelte grune Paprika 
(WGrfelgroBe etwa 3 bis 4 mm Kantenlange, 
Menge: 2 bis 10 Gew.-o/o) 

Nachstehend wird ein Beispiel fQr ein erfindungs- 
gemaBes Eiprodukt angegeben: 

Beispiel: 

Masse: 

85 Gew.-Vo Ei, 15 Gew.-*Vb Mayonnaise (90Q/b 
Fett) Gesamtmenge ca 18 kg, 3 Chargen zu csl 6 kg 
in je 30 Glaser mit SchraubverschluB. 

Mayonnaise-Basis: 

300 g Ei. 2700 g Ol. 9 g Emulgator Topemulgat KF 
und 0,25 I Essig (50/o-ig). 

Eier: 

Hartgekochte Eier schalen, 1/3 der Eier durch 5 
x 5 mm Sieb pressen. Rest fein, pastos zerWeinern. 

Wurzung: Berechnet fur 6 kg Chargen 



1. 


Curry 


14 g 








12 g 


Pfeffer 






48 g 


Salz 


2. 


Gurke/Dil- 


14 g 






le 










12 g 


Pfeffer 






48 g 


Safe 


3. 


Tartar 


18 g 








12 g 


Pfeffer 






48 g 


Salz 



Die Massen werden nach dem Einruhren von 
Gewurzmischung und Mayonnaise rasten gelassen, 
dann verkostet, eventuell nachgewurzt. 

AbfuHung: 

Gut gereinigte Glaser werden mit Masse so weit 
gefullt, da8 oben ein moglichst kleiner Luftraum 
freibleibt, urid mit dem AufdrehverrschluB test 
verschlossen. 

Pasteurisieren: 

Die 200 g Glaser werden bei 95° C 1 Stunde lang 
erhitzt. Dies ergibt bei pH 4,6 des Eiproduktes einen 
Pasteurisationswert von P = 11.3. 

Mit dem erfindungsgemaBen Produkt wird erst- 
mals ein Eiprodukt zur Verfugung gesteilt, das bei 
einem derart hohen Eigehalt haltbar ist, wobei darauf 
hinzuweisen ist, daB Mayonnaise einen nur ganz 
geringen Eigehalt von 2 bis 3 Bern je etwa 4 kg 
Mayonnaise besitzt. 



Patents nspruche 

1. Eiprodukt. insbesondere Eiaufstrich aus 
gekochtem Ei. mit einem Gehalt an 6l, insbe- 
sondere Pflanzenoi, gekennzeichnet durch ei- 
nen Gehaft von 90 bis 95 Gew.-Qfo an gekoch- 



tem Ei und 5 bis 10 Gew.-Q/b an Ol, insbesonde- 
re Pflanzenoi, und ailenfalls einen Gehalt an 
Gewurzstoffen, wobei das gekochte Ei teilwei- 
se stOckig und teilweise fein zerkleinert vorliegt. 

5 2. Eiprodukt nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzeichnet, daB 50 bis 85 Gew.-Qfo des 
gekochten Eis fein zerkleinert vorliegen und der 
restliche Anteil des gekochten Eis stuckig 
zerkleinert vorliegt 

10 3. Eiprodukt nach Anspruch 1 Oder 2, 

dadurch gekennzeichnet, daB der stuckig zer- 
kleinerte Anteil an gekochtem Ei eine Korngrd- 
Be von 2 bis 7, vorzugsweise von 5 mm besitzt. 
4. Eiprodukt nach einem der AnsprGche 1 bis 

15 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Ol des 

Eiproduktes, wie an sich bekannt, in Form von 
Mayonnaise mit einem Ol-gehalt von bis zu 90 
Gew.-o/o enthaiten ist, wobei der Gehalt an 
Mayonnaise bis zu 15 Gew.-Q/b betragt. 

20 5. Eiprodukt nach Anspruch 4, dadurch 

gekennzeichnet, daB das Eiprodukt Mayonnai- 
se in einer Gesamtmenge von 10 bis 15 
Gew.-<Vb, bezogen auf den Anteil an gekochtem 
Ei.enthait. 

25 6. Eiprodukt nach Anspruch 4 Oder 5, 

dadurch gekennzeichnet, daB eine Mayonnaise 
enthalten ist, die 80 bis 90 Gew.-Q/b Oi und 10 
bis 20 Gew.-o/o Ei, vorzugsweise 3 Gew.-Q/b 
Emulgator und einen Zusatz an Essig enthalt. 

30 7. Verfahren zum Herstelien eines Eiproduk- 

tes nach einem oder mehreren der AnsprQche 1 
bis 6, bei dem hart gekochte Eier geschalt und 
zerkleinert werden, den zerkleinerten Bern Ol 
zugesetzt, die so erhaltene Masse verruhrt und 

35 die Masse vorzugsweise nach dem AbfOIIen in 

Behalter pasteurisiert wird, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB ein Anteil der hartgekochten und 
geschalten Eier durch Pressen durch ein Sieb, 
insbesondere ein Sieb mit einer Maschenweite 

40 von 5x5 mm stuckig zerkleinert wird, daB ein 

weiterer Anteil der hartgekochten und geschal- 
ten Eier fein zerkleinert wird und daB den 
zerkleinerten Bern, bezogen auf die Menge an 
hartgekochtem, geschaltem und zerkleinertem 

45 Ei, 5 bis 15 Gew.-<%> Ol zugesetzt werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Ol den gekochten, 
geschalten und zerkleinerten Elem in Form 
einer Mayonnaise, bestehend aus 10 bis 20 

50 Gew.-Q/b Ei, 80 bis 90 Gew.-o/o Ol, Emulgator 

und ggf. Essig zugesetzt wird, wobei 10 bis 10, 
vorzugsweise 15 Gew.-Q/b Mayonnaise verwen- 
det werden. 

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder 8, 
55 dadurch gekennzeichnet, daB vor dem Pasteu- 
risieren in das mit dem Ol vermengte, zerkleK 
nerte Ei Gewurze und/oder GewGrzmischun- 
gen eingemischt werden. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch 
60 gekennzeichnet, daB je 100 kg Eiprodukt bis zu 

300, vorzugsweise bis zu 200 g Gewurzmi- 
schung zugesetzt werden. 

11. Verfahren nach einem der AnsprQche 7 bis 
10, dadurch gekennzeichnet, daB in das Eiprc- 

65 dukt wurfeiig geschnittenes GemQse und/oder 
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frisches Gewurz, wie beispielsweise gewGrfelte 
Gurken, gewQrfelte Paprika, gewurfelte Karot- 
ten und grOne Petersilie in einer Gesamtmenge 
von 2 bis 1 0 Gew.-Qfo zugesetzt werden. 

12. Verfahren nach einem der Ansprflche 7 bis 

11. dadurch gekennzeichnet, daB das In Beha)- 
ter abgefQIite Elprodukt zum Pasteurisleren 1 
Stunde iang auf 95° C erhitzt wird. 

13. Verfahren nach einem der AnsprOche 7 bis 

12, dadurch gekennzeichnet, daB die Eier vor 
dem Kochen wenlgstens 12, vorzugsweise 16 
Tage lang bei 15° C und 60 bis 70, vorzugswel- 
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se 65 bis 68<Yb relative Feuchte 
werden, daB die Eier vor dem Sieden in 10 min 
von T5 auf 60° C vorgewarmt werden, daB die 
so vorgewinmten Eier dann 8 bis 15 min iang in 
Wasser mlt einer Temperatur von 90 bis 97° , 
vorzugsweise 92,5 bis 95,5° C gesledet wer- 
den, daB die Eier nach dem Sieden mit kaltem 
Wasser auf eine Temperatur von 20-40° C 
abgekuhlt und dafi die so gesottenen Eier 
geschaitwerdeji. 
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